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L'invention concerne un procede de fabrication de liouveaux 
produits fromagers ayant une texture fibreuse et un goOt frais et lactique par 
traitennent d'une matiere premiere de depart comprenant un fromage a pate 
filee a texture ferme et fibreuse, ajout d'une quantite definie de produit laitier 
5 fermente et traitement du melange. 

On entend par produit fromager a texture fibreuse un produit 
obtenu selon les procSd^s utilises en fromagerie pour la realisation de 
fromages ^ p§tes fil6es dont le repr6sentant le plus connu de cette famille est 
la mozzarelia. Le procede de fabrication de ces produits est bien connu de 

10 I'homme de metier ; * il est decrit par exemple dans I'ouvrage intitule « LE 
FROMAGE » de A. Eck (Ed.Tec § Doc - 1997, p. 357). II se caracterise par 
une accentuation de I'egouttage, par une etape de cuisson et une etape de 
filage qui conferent au produit fini leur texture particuliere : compacte, elastique 
et fibreuse. Cette texture est interessante car recherchee du consommateur, le 

15 marche de la mozzarelia etant en pleine expansion. Par centre, ces produit$« 
danS' la mesure oD ils ne subissent pas' d'Stapes ulterieures d'affinage 
presentent un gout legdrement acide (pH compris entre 5,15 et 5,20) mais;. 
generalement neutre et fade ce qui limite leur utilisation comme ingredients;- 
culinaires a froid (salade) ou S chaud (pizza). 

20 On entend par produits lartiers fermentes les produits obtenus par 

la multiplication de bact6ries lactiques dans une pr6paration de lait qui entraine 
la coagulation ou 6pafssissement de ce dernier et lui confere une saveur acide 
plus ou moins prononcee. Les caracteristiques propres des differents laits 
fermentes sont dues a la variation particuliere de certains facteurs comme la 

25 composition de lait, la temperature d'incubation (liee au type de ferments ou 
microorganismes utilises car dependant des conditions optimales de 
developpement de ces derniers), la flore lactique ou autre que lactique. Le 
representant le plus connu de cette famille est le yaourt mais il existe un 
nombre considerable d'autres produits fermentes dont la flore microbienne est 

30 differente de celle du yaourt ; ces laits ont des textures tres variables ; on 
trouve des produits §pais, d'autres filants et enfin d'autres liquldes, de meme 
on a une grande variete dans Tacldite de ces produits : de faiblement acides ^ 
tr6s acides. 11 existe 4 zones oCi ces produits sont tr§s developpes : les pays 
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nordiques (Skyr. L a ttemjQIk. etc.). le ba ss in moditerran^en ( I P h p p , To n l ii m). - 

ia Russie et autres pays de l'E?t (K§fir. Koumiss). l'Am6rique du Nord 
(« cultured buttermilk »). 

Une des caracteristiques essentielles de ces produits est leur 

5 faible teneur en extralt-sec, g6n6ralement inferleure § 30%. A titre d'illustration. 
celle des yaourts est comprise entre 10 % et 20 %. 

Ces produits se caract6risent par des profils aromatiques 
partiouliers qui leur sent confer6s par la presence de composes aromatiques 
issus de la fermentation du lait par la flore ensemencee. 

10 Ainsi le gout particulier du yaourt est du k la presence de 

composes aromatiques tela que i'acetald§hyde. le diac§tyl et I'ac^toTne, 
composes issus de la transformation d'acide lactique obtenu par fermentation 
du lait par les 2 bacteries sp^clfiques du yaourt : Streptococcus thermophilus et 
Lactobacillus bulgaricus. 

15 

II a done sembI6 interessant ^ la demanderesse de proposer au 
consommateur de nouveaux produits fromagers qui pr^senteraient a la fols une 
texture compacte, 6lastique et fibreuse recherch^e par le consommateur et un 
goOt acide de produit laitier ferments tel que le yaourt (goOt tr^s appr6ci6 
20 egalement par le consommateur) et qui peuvent etre consommes en I'etat (a 
croquer, a trencher voire a tartJner) ou comme ingredient culinaire (salade, 
sandwich, panini...). 

S'il peut §tre envisage de realiser des produits a texture 
25 compacte, 6lastique et fibreuse pr^sentant un profil aromatique caract§ristique 
de produits laitiers ferment6s, conf6r6 par le d§veloppement de ferments 
sp6cifiques, en ensemengant le lait ^ transformer en fromage avec ces 
ferments, ces derniers sont toutefois lnactiv§s lors de l'6tape de cuisson des 
lamelles ou cossettes de caille dans le lactos6rum ^ 70-85°C, §tape 
30 caract6ristique de la fabrication des p§tes fromagdres fil6es. et ne poun-ont 
done se d6velopper pour renforcer le goOt caracteristlque obtenu par le 
developpement desdits ferments, au cours de la commercialisation. Par 
ailleurs, pour que ce proced6 confere au produit final les caracteristiques 
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aromatiques souhaitees, il serait necessaire d'ajouter au lait une quantite 
importante de ferments specifiques car il se produit egalement une d§perdltion 
des ferments au cours de Tetape d'egouttage. 

On trouve dans le commerce, et la Iitt6rature (voir par exemple la 
5 demande de brevet EP 0 81 5 737) des fromages fondus auxquels on a confere 
un goOt de yaourt ou d'autres produits fermentes ; dans ce cas, le proced6 
conslste ^ incorporer le produit femiente apres le traitement thermique de fonte 
afin d'eviter Tinhibition des ferments et toute deperdition aromatique survenant 
lors de ce traitement thermique de fonte, II est toutefois Impossible d'obtenir 

10 par cette voie des textures fibreuses car le traitement de fonte destructure la 
texture initiale de la pate filee, et cette texture fibreuse ne se retrouve done pas 
dans le produit fini. 

Les auteurs du brevet EP 0 535 728 decrivent quant a eux un 
procede qui vise a reallser des produits fromagers presentant un gout, une 

15 texture et une consistance de fromages affin6s par melange de fromages frais 
avec des pates pressees et traitement dudit melange a une temperature 
comprise entre 35 et 65*C. Toutefois le produit frais utilise a un extrait-sec ^ 
sup6rleur S 40% ; et represente la majeure partie du melange (superieure ou 
egale S 30%). Par ailleurs Tobjectif de ce brevet EP 0 535 728 est de conferer 

20 un goOt de fromage affin6 a des produits frais c'est-a-dire de r6aliser des 
produits « affin6s » sans 6tape de maturation par apport de produits affines sur 
une base neutre voir legerement acide ; de plus, la texture des produits finis est 
de type non homogene « grumeleuse » a texture « semoule » du fait de la 
quantite de produit frais apporte (> 30 % ). 

25 Tous ces procedes anterieurs ne permettent pas de realiser des 

produits a texture compacte, elastique et fibreuse et S goQt acide, frais, conf6r6 
par un produit laitier fermente comportant une flore vivante. Afin de permettre 
la fabrication de tels produits la demanderesse a mis au point un nouveau 
procede de fabrication qui elimine les inconv§nients sus-cites et permet 

30 d'obtenir et d'offrir au consommateur de tels produits fromagers 

L'objet de Flnvention concerne done un nouveau proced6 de 
fabrication de produits fromagers a texture ferme, §lastique et fibreuse et aux 



ca n^^^'-i^tiqn^c. arnmat iqufts de pr oduits laitiers fermentes et q ui permet de 
maintenir dans le produit final la flore vivante necessaire a I'obtention de 
proprietes aromatiques caracteristiques du produit laitier fermente frais. 

Elle concerne ^galement les nouveaux produits fromagers 
obtenus par le procede et qui pr§sentent d fols une texture ferme, elastique et 
fibreuse, une teneur en extrait-sec sup6rieure S 40 %. et des propriet6s 
aromatiques specifiques des produits laitiers ferment6s. 

Definitions 

Par "fromage a pate Wee" on entend un fromage obtenu S partir 
d'un lait par coagulation enzymatique, le caille 6tant alors §goutt§ par 
tranchage et brassage, puis laisse au repos jusqu'a I'obtention d'un pH 5,15- 
5,20. L'egouttage du cailie est ensuite accentue par une 6tape de filage 
consistant ^ immerger le caille, entier ou fragments en lamelles ou cosettes, 
dans de I'eau ou du lactos§mm chaud (70 a SS'C) pendant 10 a 20 minutes, la 
masse fromagere obtenue 6tant alors malax6e et 6tiree. Cette etape modifie la 
texture du produit qui devient compacte et §lastique mais contribue a la 
destruction de la plupart des microorganismes et enzymes. Les princlpaux 
exemples de fromages k pSte fiI6e sont la mozzarella, le provolone et le 
cacciocavallo. Dans le cadre de I'invention tout fromage ^ p§te fil6e peut §tre 
utilise sous reserve que ce fromage ait un goQt neutre, de mani§re S ne pas 
interferer avec le gout frais et acide apport6 par le produit laitier ferments. 
Ainsi. des fromages tels que le provolone et le cacciocavallo. qui sont 
nonnalement commercialises apr§s affmage, peuvent etre utilises pour la mise 
en oeuvre du precede selon ['invention lorsqu'ils sont jeunes. c'est a dire peu 
ou pas affines. 

La denomination "produit laitier ferment^' est r^servee a un 
produit laitier prepare avec des laits §cr6m§s ou non. ou des laits concentres 
ou en poudre, 6crem6s ou non, enrichis ou non de constituants du lait, ayant 
subi un traitement themiique au moins Equivalent ^ la pasteurisation, 
ensemenc6s avec des microorganismes appartenant ^ I'espdce ou aux 
especes caract^ristiques de chaque produit. Cette fermentation conduit a la 
prise en masse du lait. Le coagulum obtenu est femne. sans exsudation de 
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lactoserum. Le yaourt ou yoghourt et le lait caille sont les laits ferment^s le plus 
consommes. La denomination "yaourf' est reservee au lait ferments obtenu par 
le d6veloppement des seules bact6ries lactiques thermophiles specifiques 
{Lactobacillus Bulgaricus et Streptococcus Thermophilus) qui doivent 6tre 

5 ensemenc§es simultan6ment et se trouver vivantes dans le produit fini, a 
raison d'au moins 10 millions de bactdries par gramme rapport6es a la partie 
lactee. Dans le contexte de I'lnvention, on d6signera par "lait caille" les laits 
ferment6s pour lesquels des bact6ries autres que Lactobacillus Bulgaricus et 
Streptococcus Thermophilus sont employees. Les plus utills6es actuellement 

10 sont Bifidobacterium longum. Bifidobacterium bifidum et Lactobacillus 
acidophilus. Dans le cadre de la pr^sente invention, I'expression "produit laitier 
fermente frais" est utilisee pour decrire un produit laitier fermente contenant 
des ferments vivants. par opposition a des produits laitiers fermentes 
thennises, qui ont subi un traitement thermlque et ne contiennent plus de 

15 ferments vivants (Codex Alimentarus). 

Par "Element figure" on entend un 6l6ment qui pr6sente une 
forme visible, reconnaissable au sein du produit fromager. Des exemples 
d'§l6ments figures incluent des fruits frais ou sees (par exemple des abricots, 
des noix tels que des noix de Grenoble, des noisettes, des amandes, etc.), 

20 entiers ou en morceaux, ou encore des morceaux de legumes, de viande, des 
epices et aromates, etc.... 

Par "agitation" on entend un traitement m6canique permettant 
I'incorporation d'un composant dans un autre composant et I'homogen^isation 
du melange sans destruction des composants de depart. 

25 Pref^rentiellement, la Vitesse de rotation pour I'agitation est 

comprise entre 50 et 600 rpm. 

Par "cisaillemenf on entend une action mecanique intense sur la 
structure du produit traits pour en modifier la stmcture dans le but d'obtenir un 
produit different. Pr§f6rentiellement, le cisaillement mis en oeuvre selon 

30 I'lnvention entraTne une §mulsification du melange. Ce traitement peut §tre 
effectu§ par exemple dans un apparell de type cutter ou tout moyen de 
melange Equivalent tel que p6trin, malaxeur, cuiseur-m6langeur, m^langeur, 
co-malaxeur. extrudeuse, etc. On entend par "faible cisaillemenf les 



contraintes non sup6rie u res ^ celle s exercep- s dans im Rquipement de type . 
"cutter" a des vitesses ailant jusqu'a 1 500 rpm. On peut citer par exemple les 
traitements realises dans des apparells du commerce de type cutter (par 
exemple ceux commercialisms sous ia denomination STEPHAN®) utilises 
traditionnellement en charcuterie ou en fabrication de fromage fondu toumant a 
des vitesses comprises entre 50 et 1 500 rpm, avantageusement encore entre 
200 et 500 rpm. Plus la vltesse de cisaillement est elevee, plus le r6seau 
proteique du fromage se trouve detmit et done plus la texture est modifi6e. 

Procede de fabrication de nouveaux produits fromagers 
L'invention propose done un precede de fabrication d'un produit 
fromager ayant la texture flbreuse d'un fromage a p§te filee et pr6sentant le 
gout d'un produit laitler ferments frais, ledit procede comprenant les etapes 
consistant ^ : 

a) r^dulre par broyage ou rapage la taille d'un fromage ^ p§te fil6e, 
ou d'un melange de fromages d p§te filee ; 

b) chauffer jusqu'^ une temperature comprise entre BCC et 70°C 
et traitor, sous cisaillement, ledit fromage S p§te fil6e. ou ledit melange de 
fromages a p§te filee, pendant un temps suffisant pour obtenir une masse 
fromagere homog^ne et malleable qui permet I'ineorporation d'un produit 
fermente ; 

c) ineorporer sous agitation un produit laitier fermente frais, 
pr6sentant une flore vivante, en une quantity suffisante pour conferer au 
produit fromager final les caracteristiques aromatiques du produit laitier 
ferments incorpor6, la masse fromag6re etant pr6alablement refroidie a une 
temperature inf6rieure k la temperature de destruction de la flore pr6sente 
dans ledit produit laitier fermente frais. 

^ventuellement. le produit fromager obtenu peut alors §tre mis en 
forme et refroidi, avant ou apr^s conditionnement, 

De fa9on inattendue, la demanderesse a ainsi montr§ qu'afin de 
conserver les caracteristiques texturales des p§tes fllees, il 6talt indispensable 
de traiter ces dernieres a une temperature d'au moins SO'C et d'au plus 70°C, 
plus partieulierement a une temperature comprise entre 65 et 70°C, car : 
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- a des temperatures superieures a 70°C, Tetat structural d'origine 
(texture fibreuse) des pates filees est detruit par le traitement thermique et le 
traitement thermique tend a produire des produits fromagers de type fromage 
fondu, 

5 - S des temperatures inf6rieures ^ 60**C, on obtient une masse non 

homogene, presentant une separation de phase, c'est-a-dire une exsudation 
de s6rum rendant le produit non maII6able. Une temperature superieure a 
60*'C, et encore plus particulierement superieure a BS^'C, permet d'6viter ce 
ph6nomene d'exsudation. 

10 Par ailleurs, le traitement a des temperatures superieures a 60°C, 

par exemple eS^'C, a I'avantage de favoriser la protection microbiologique du 
produit. 

De fa9on preferentielle, le fromage a pate filee est de la 
mozzarella. Tout autre produit presentant des caracteristiques identiques, qu'rl 

15 soit issu du traitement du lait de vache ou d'un autre mammlf^re, ou obtenu a . 
partir de mati^res premieres veg6tales, par exemple le soja, ou d'un melange 
de matieres premieres animales et v§g6tales, est dans la port6e de I'invention. 
Un melange de fromages a pate filee, preferentiellement contenant de la 
mozzarella, peut par exemple §tre utilise. 

20 De maniere avantageuse, prealablement a I'etape b) de traitement 

thermique d§crite ci-dessus, on r6duit la taille du fromage a p§te fil§e, ou des 
fromages a pate filee constituant le melange, par rapage ou broyage. 
Preferentiellement, le fromage a pate files ou le melange de fromages a pate 
filee, est rape en brins, broye, et decoupe en morceaux de taille inferieure a 2 

25 cm. preferentiellement en morceaux d'une taille environ egale a 1 mm. 
• Uinvention conceme done un procede dans lequel le fromage a pate filee, ou le 
melange de fromages a pate filee, est reduit en morceaux de taille inferieure a 
2 cm au cours de Tetape a) decrite ci-dessus. 

Preferentiellement, cette §tape de broyage met en ouvre un 

30 traitement m^canique de cisalllement, par exemple realise en cutter ou par tout 
autre moyen equivalent tel que broyeur ou extrudeuse- Preferentiellement il 
s*aglt d'un cisaillement de forte intensite, par exemple un traitement au cutter § 
1300 rpm, pendant 30 secondes environ. 
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O n pe! tt qjn..t^r h la fin Hp. cette etape des Elements fi g ures, de 

preference en une quantity inferleure ou 6gale a 10% en poids par rapport au 
poids du produit fromager final. 

Cette mati^re premiere, avantageusement broy6e et comprenant 
5 6ventuellement des 6l6ments figures, est alors soumise a un traitenfient 
thermique a une temperature comprise entre 60 et 70°C comme indique dans 
l'6tape b) ci-dessus, de preference entre 65 et TO'C. 

Pius specifiquement. cette etape de traitement thermique peut 
comprendre une phase de chauffage jusqu'^ la temperature desiree. c'est 
10 dire jusqu'a 60-70°C. de preference entre 65 et 70°C. puis une phase de 
chambrage, c'est a dire de maintien du melange a temperature constante. 

En plus du traitement thermique, un traitement mecanique de 
cisaillement, de preference sous faible cisaillement, est egalement applique a 
cette matiere premiere, Ce traitement s'effectue de preference dans un cutter 
15 ou tout moyen de melange equivalent tel que malaxeur, cuiseur-meiangeur, 
meiangeur, co-malaxeur ou extrudeuse, etc.... 

Ainsi, selon un mode de realisation particulier, I'etape b) de 
traitement thermique peut comprendre une etape de chauffage jusqu'e une 
temperature comprise entre 60''C et 70»C, de preference entre 65 et 70'C. 
20 sous cisaillement, dudit fromage a p§te fiiee, ou dudlt melange de fromages d 
p§te fiiee, et une etape de chambrage. consistant a maintenir la temperature 
dudit fromage a pate fiiee, ou dudit melange de fromages ^ pate fiiee, pendant, 
un temps suffisant pour obtenir une masse fromagere homogene et malleable. 

La duree du traitement thermique mis en oeuvre peut dependre de 
25 la nature du traitement mecanique auquel est simultanement soumise la 
matiere premiere. L'ajustement de la duree des phases de chauffage et de 
chambrage est toutefois a la portee de rhomme du metier. Preferentiellement, 
la duree totale du traitement thermique est g6neralement comprise entre 1 et 6 
minutes, avantageusement entre 1 et 5 minutes, preferentiellement encore 
30 entre 2 et 4 minutes. Avantageusement, la phase de chauffage dure entre 
environ 30 secondes et 4 minutes, preferentiellement entre 1 et 2 minutes, et la 
phase de chambrage dure entre environ 30 secondes et 2 minutes, 
preferentiellement entre environ 40 et 90 secondes. 
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La masse fromagere obtenue est alors refroidie comme indique 
dans I'etape c) ci-dessus, a una temperature inferieure ^ la temperature 
d'inactivation des ferments presents dans le produit laitier fermente, ou le 
melange de produits laitlers fermentes, que Ton souhaite incorporer k cette 

5 masse. Cette temperature est par example preferentieliement inferieure ou 
6gale & 50°C, pour les fenmants du yaourt Lactobacillus Bulgaricus at 
Streptococcus Thermophilus. 

Le refroidlssement peut-§tre r§alis§ selon plusieurs altematives : 
par exemple, par un traitement m^canique en cutter, sous falble cisaillement, 

10 avec une Vitesse de rotation comprise entre 50 et 600 rpm, ou par tout moyen 
equivalent tel que malaxeur, cuiseur-melangeur, m^langeur, co-malaxeur ou 
extrudeuse, etc.... 

Paris une troisi§me etape, on incorpore sous agitation, de 
preference sous falble agitation, par example S environ 50-600 rpm, de. 

15 preference entre 100 et 250 rpm, ^ la masse fromagere refroidie la quantity • 
souhait§ de produit laitier ferments frais jusqu'^ I'obtention d'un melange, 
liomogene. Le produit laitier femfient6 frais peut indiff6remmeht §tre k l'6tat 
liquide ou p§teux. I_a quantite incorpor^e depend de l'intensit§ aromatlque . 
finale que Ton veut obtenir. De pr6f§rence, ia proportion de produit laitier 

20 fermente frais est inferieure a 20%, preferentieliement comprise entre 3 at 
20%, en poids par rapport au poids total du melange constltu^ par la masse 
fromagere et le produit laitier ferments, afin de maintenir la texture farme et 
fibreuse au produit final. 

En effet, au-dela d'une teneur de 20%, ia texture du produit final 

25 s'eloigne de la texture de la pate fiiee utilisee par ramollissement excessif et le 
produit final alors obtenu ne permet d'atteindre Tobjectif fixe. 

On comprendra que le precede selon I'invention n'est pas limite au 
mode de realisation selon lequel un seul produit laitier ferment frais est ajoute a 
la masse fromagere. L'incorporation d'un melange de produits laitiers 

30 fermentes frais, dans la limite de 20%, preferentieliement entre 3 et 20%, en 
poids par rapport au poids du melange final constitue par ia masse fromagere 
et les produits laitiers, est egalement dans la portee de I'invention. En outre, ie 
pourcentage de ferments vivants dans le melange final peut §tre augmente en 
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in ro rp ^ nnt ^^^^ «;niiphPfi df> formAnts iitiliRRR pniir Ir fahricFition de produits - 
laitiers fermentes, tels que ceux mentlonn^s plus haut. Ces souches peuvent 
§tre apport§es sous forme congel6e ou lyophilisee at contribuent d renforcer le 
goQt frais du produit fromager selon I'invention. 

5 Avantageusement, le produit laitier fermente frais, ou le melange 

de produits laitiers fermentes frais, a une teneur en extrait-sec inferieure 30%. 

De mani§re pr6f6rentielle, un produit laitier ferments selon 
I'invention est un yaourt, mais tout autre produit fennient§ contenant une flore 
microbienne vivante est du domaine de I'invention, qu'il soit d'orlgine animate 

10 ou vegetal, comme par exemple des produits fermentes a base de soja, tel que 
le yaourt de soja. On peut par exemple ajouter des produits fermentes 
contenant des bacteries « probiotiques » tels que les bifidobacteries ayant un 
effet b6nefique sur la sant§. Le lait caill§ constitue un autre exemple de produit 
laitier ferments selon I'invention. 

15 II est egalement possible d'Intensifier la note aromatique en 

ajoutant une faible quantity d'ardme au melange constitu§ de la masse 
fromag6re et d'au moins un produit laitier ferments. Pr6f6rentiellement. des 
aromes de produits laitiers ferment6s, tels que I'ac^toTne, I'ac^taldSliyde, le 
diac6tyle et Tacide ac6tique, peuvent utilises dans le cadre de la pr6sente 

20 invention. Des elements figures peuvent en outre etre ajoutes au cours de cette 
etape. 

Le produit fromager ainsi obtenu § Tissue de cette troisieme §tape, 
comprenant les ferments vivants, peut ensuite etre mis en forme. Une 6tape 
suppl6mentaire de refroidissement peut etre mise en oeuvre. De mani^re 

25 pr6ferentielle, le produit fromager final est refroidi ^ une temperature inferieure 
^ IS'C. Le conditionnement peut etre effectu§ avant ou apres le 
refroidissement par tout moyen appropri§ : conditionnement sous materiau 
plastique, aluminium, barquette ou coupelle opercutee, bi-coque, enrobage 
sous cire, sous enrobage comestible, etc. 

30 L'etape de mise en forme du produit fromager final peut se fairs 

par tout moyen classique de dosage, coulage ou moulage selon la fermet6 du 
produit, la forme et la taille souhait6es du produit flni. 
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Selon un mode particulier de realisation, Tinvention propose un 
proc6de comprenant les etapes consistent a : 

a) broyer de la mozzarella en morceaux de taille inf6rieure a 2 cm ; 

b) chauffer pendant 2 d 4 minutes, jusqu'a une temperature 
5 d'environ 66°C, en cuiseur-malaxeur avec une Vitesse de rotation de 160 rpm, 

ladite mozzarella broy^e, puis maintenir ladlte mozzarella broyee a ee'^C 
pendant 1 a 2 minutes, de manlere ^ obtenir une masse fromagere homogene 
et malleable ; 

c) refroidir la masse fromagere ainsi obtenue jusqu'a 50°C par 
10 agitation a 100 rpm ; 

d) incorporer du yaourt dans cette masse fromagere sous une 
agitation de 1 00 rpm, ledit yaourt etant ajoute en une quantite environ egale a 
10% en poids par rapport au poids total du melange constitu6 par la masse 
fromagere et le yaourt ; et 

15 e) eventueliement, mettre en forme et conditionner le produrt ^ 

obtenu, 

Selon un autre mode de realisation particulier, le proc6d6 selon 
rinvention comprend les etapes consistant a : . 

a) broyer de la mozzarella dans un cutter avec une vltesse de 
20 rotation de 1300 rpm pendant environ 30 secondes ; 

b) ajouter des morceaux d'abricot ; 

c) chauffer pendant 2 a 3 minutes, jusqu'a une temperature 
d'environ 70°C, en cutter avec une vitesse de rotation de 500 rpm, le melange 
de mozzarella broyee et de morceaux d'abricot, puis maintenir ledit melange 

25 mozzarella broyee a ZO^'C pendant 40 a 60 secondes, sous une agitation de 
250 rpm, de maniere a obtenir une masse fromagere homogene et malleable ; 

d) refroidir la masse fromagere ainsi obtenue jusqu'a SS^'C; 

d) incorporer du Kefir dans cette masse fromagere sous une 
agitation de 250 rpm ; et 
30 e) Eventueliement, mettre en forme et conditionner le produit 

obtenu ; 

les proportions relatives de mozzarella, de morceaux d'abricot et 
de K6fir, en poids par rapport au poids total du melange constitue par la 
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mo7 7R r''"='. mnrrAa i iY H'ahri rn t fi t Ift KAfir (&t ant environ e g alRS a 91%. 4% 
et 5%, respectivement. 

Pr6f6rentiellemen1:, dans ce mode de realisation oD un appareil de 
type cutter est utilis6, le melange constitu6 par le fromage broye et les 
5 6l6ments figures est chauff6 jusqu'a environ 70"C en 2 ^ 3 minutes, et 
maintenu d cette temperature pendant environ 40 secondes. 

Produtts fromagers 
Le precede selon I'invention permet d'obtenir des produits 

10 fromagers nouveaux presentant una texture ferme, elastique et fibreuse et ie 
profil aromatlque d'un ou de produit(s) laitler(s) fermente(s) frais, tout en 
maintenant a I'etat vivant la flore du produit laitier ferments. 

Plus specifiquement, les produits fromagers selon I'invention 
presentent un profil de texture essentiellement similaire a celui du fromage a 

15 pate filee de depart, en partlculler la mozzarella. 

La detemnination du profil de texture d'un" fromage peut §tre 
als6ment par I'homme du metier, par exemple ^ I'alde de la m6thode d'analyse 
de texture (Texture Profile Analysis) en double compression. Cette m6tliode de 
mesure, qui s'appiique aux fromages § pite pressee, est particulidrement 

20 adapt^e aux pates homog^nes non cuites. Le principe de cette m^thode est 
d'imiter la mastication entre les molaires pour evaluer les criteres de texture du 
fromage tels que fermete, elasticite et cohesion. Cette evaluation est mise en 
oeuvre par deux cycles successifs de compression d'un echantillon entre deux 
plaques paralleles, au moyen d'une machine de traction/compression 

25 unlverselle (TAXT2i Texture Analyser, Stable Micro Systems, UK). En pratique 
une sonde rell6e S un capteur de force comprime I'^chantillon a Vitesse 
constante et la force n§cessalre pour comprimer rechantlllon ^ un taux donn6 
est enreglstree. 

De preference les produits fromagers selon I'invention presentent 
30 d'apr^s I'analyse du profil de texture (TPA) une fermete comprise entre 3N et 
6N, une elasticity comprise entre 67 % et 87 %,et une cohesion comprise entre 
45 % et 65 %. 
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Les produits obtenus presentent un extrait-sec superieur a 40%, 
une teneur en matiere grasse comprise entre 5 et 60 % exprimee en matiere 
grasse/extrait-sec. 

Du fait de leur texture ferme et elastique, ces produits fromagers 
5 peuvent etre tranches et croqu6s pour une utilisation de type "en-cas", par 
exemple. lis peuvent etre de toute forme (bllles, spheres, cubes, 
parallelepipedes, ovoYdes, etc..,)i de tout grammage, de preference de 5 a 
500 g. 

10 Le proc6de sera mieux compris S Taide de la description et des 

exemples d'application qui suivent : 

Exemple 1 

15 On realise une comparaison du nombre de ferments vivants dans^ 

un produit fromager obtenu apres traitement thermique d'un melange de., 
mozzarella et de yaourt ou selon le proc6d6 de rinvention. 

On prepare un produit contenant 90% de mozzarella et 10% de. 
yaourt. Les taux de survie des ferments du yaourt pr§sents dans un produit 

20 fromager obtenu par un precede classique, c'est-a-dire par traitement 
thermique a 66°C d'un melange de yaourt et de mozzarella (precede 1 ) sont 
compares avec ceux mesures pourun produit fromager fabrique par le procede 
de rinvention (procede 2). 

25 Procede de fabrication n'^l : 

La mozzarella est pre-broyee par un traitement au cutter, avec 
une Vitesse de rotation de 1000 rpm pendant 40 secondes. Du yaourt est alors 
ajoute e la mozzarella pr§broyee, en quantity adequate pour obtenir un ratio 
30 mozzarella/yaourt 6gal a 90/10 (poids/poids). 

Le melange est alors chaufFe avec une Vitesse de rotation de 500 
rpm, par injection directe de vapeur, jusqu'a une temperature de 66**C, puis 
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r-h q r^hrA (r-Ac^t ^ HirP. ma intfinii tp.mp^rature) a 66°C sous agitation § 250 

rpm pendant 30 secondes. 

La p§te obtenue est miss en forme dans una formatrice type CMT 
puis press§e en mouie sous une pression de 2 bars, pendant 1 minute. 

5 

Les produits ainsi obtenus pr6sentent les caract§ristiques 

suivantes : 

extrait-sec (ES) : 44.7% 
pH : 5,51 
10 mati^re grasse/extrait-sec (G/S) : 40 % 



Analyse des fenments du vaourt 





lactobacillus 


Streptococcus 


yaourt seul 


7,6.1 04 


3,4.1 07 


melange 90% mozzarella + 
1 0% yaourt avant chauffage 


1.2.104 


1.3.108 


produit fini contenant 10% de 
yaourt 


5,2. 102 


4.107 



L'analyse des femnents du yaourt ci-dessus montre que ie 
15 chauffage provoque une diminution du nombre de lactobacillus d'un facteur 
environ 23, et du nombre de streptococcus d'un facteur environ 4. 



Proc6d6 de fabrication n°2 : 

La mozzarella pr§-broy6e est cliauffee a 66**C en cuiseur 
20 malaxeur (type KS - Karl Schneli) par injection directe de vapeur avec une 
faible vitesse de rotation (120 rpm), pendant 2 a 4 minutes, jusqu'^ obtention 
d'une masse plastique et homogfene. Cette masse fromagere est ensuite 
chambr6e k 66X sous agitation ^ 100 rpm pendant 1 minute. Une 6tape de 
refroidissement est ensuite mise en ceuvre sous agitation ^ 100 rpm, jusqu'S 

25 une temperature de 50°C. 

10% de yaourt est alors lncorpor6 sous faible agitation (100 rpm). 
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La p§te ainsi obtenue est mise en forme dans une formatrice type 
CMT puis pressee en moule. sous une pression de 2 bars, pendant 1 minute, 
pour obtenir une boule de 20g. 

5 Les prodults finis ainsi obtenus pr^sentent les caract6ristiques 

suivantes : 

ES: 49.3% 

pH : 5,54 
G/S: 37% 

10 Analyse des ferments du vaourt 





iactobacillus 


streptococcus 


yaourt seul 


7,6.1 04 


3.4.1 07 


mozarella apr^ refroidissement a 
SO'C 


10 


5.106 


produit fim contenant 10% de 
yaourt 


3.103 


4.106 



Les resultats ci-dessus montrent que I'on retrouve int6gralement 
la flore du yaourt, inccrpore dans une proportion de 10%, dans le produit fini. 

Get exemple montre done tout I'inter§t du procede selon 
15 ('invention sur la survie des ferments du yaourt dans le produit fini. 

Exemple 2 

On prepare un produit selon le procede de i'invention contenant 
20 91 % de mozzarella, 5 % de K6fir et 4 % de morceaux d'abricots selon le 
procSdd suivant : 

De la mozzarella (G/S = 27% et ES = 48 %) est pr6-broyee dans 
un cutter avec une Vitesse de rotation de 1300 rpm pendant 30 secondes. Des 
morceaux d'abricots sont alors ajout^s. Le m§Iange est chauff6 S 70''C en 
25 cutter, sous faible agitation (500 rpm). Puis on Incorpore § la masse fromagere 
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ai nsi obt^^ n''^ '= >t rp^frniH i A a F^i^on, Pi% Kpfir I 'ftnsemble est maintenu sou s 
faible agitation a 250 rpm pendant 45 secondes, 

Le melange final est passe sur une formatrice pour faire des 
batonnets (« string cheese ») ensuite c»nditionn6s sous sachets (« flow- 
5 pack ») 

Les prodults obtenus se pr6sentent sous fonne d'en-cas, en fomie 
de bStonnets de fromage, de texture ferme et fibreuse avec des inclusions de 
morceaux d'abricots et un bon goOt frais de K6fir. 

10 Exemple 3 

Le profil de texture d'un produit fromager salon ('invention, 
pr§par6 a partir de mozarella et de yaourt (8%) a ete analyse selon la methode 
TPA de double compression, a I'aide d'un appareil TAXTi2 Texture Analyser. 
La comparaison de la texture du produit selon I'invention avec la texture de la 
15 mozarella de depart est rapportee dans le tableau cl-dessous : 





Fermet§ 


Elasticity 


Cohesion 


Mozarella 


3,56 + 0,27 N 


67.70 ± 0,35 % 


58.4 ± 0,69 % 


Produit fromager 
(mozarella + 
yaourt 8 %) 


3.84 N 


86,05 % 


49,85 % 
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REVENDICATIONS 

1. Procede de fabrication d'un produit fromager a texture 
ferme, elastique et fibreuse et presentant le gout d'un produit laitier fermente 

5 frais comprenant les etapes consistant a : 

a) r6duire par broyage ou rapage la tallle d'un fromage a pate filee 
ou d'un melange de fromages & p§te filee ; 

b) traiter a une temperature comprise entre SC'C et 70°C, sous 
cisaillement, ledit fromage k p3te filSe, ou ledit melange de fromages k pate 

10 filee, pendant un temps suffisant pour obtenir une masse fromagere liomogene 
et malleable ; 

c) incorporer un produit laitier fermente frais a cette masse 
fromagere, sous agitation, en une quantite inferieure a 20% en poids par 
rapport au poids total du melange constitue par la masse fromagere et le 

15 produit laitier fermente frais, la masse fromagere etant prealablement refrojdie 
k une temp6rature inferieure a la temperature de destruction de la flore 
presente dans ledit produit laitier fermente frais ; et 

d) eventuellement mettre en forme et condltionner le produit 

obtenu. 

20 

2. Proc6d6 selon la revendication 1, dans lequel la quantity 
du produit laitier fermente est comprise entre 3 et 20 % en poids par rapport au 
poids total du melange constitue par la masse fromagere et le produit laitier. 

25 3, Procede selon la revendication 1 ou 2, dans lequel le 

produit laitier fermente a une teneur en extrait-sec inferieure a 30%. 

4, Procede selon Tune quelconque des revendications 1^3, 
dans lequel le produit laitier ferments est du yaourt. 

30 

5. Precede selon Tune quelconque des revendications 1 § 4, 
dans lequel le fromage a pdte filee est de la mozzarella. 
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6 pmrp.ri6 Rftinn I'linft quelconque des reven dications 1 § 5, 

dans lequel les §tapes a) et b) et le refroidissement de la masse fromagere 
mettent en oeuvre un traitement mecanique realise en cutter sous un 
cisaillement cornpris entre 50 et 600 rpm. 

. 7, Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 1 a 5, 
dans lequel les §tapes 1 § 3 mettent en oeuvre un traitement mecanique realist 
dans un malaxeur. un culseur-m6langeur. un melangeur, un co-malaxeur ou un 
extrudeur. 

8. Procede selon I'une quelconque des revendications 1 S 7, 
dans lequel le traitement themiique de I'etape b) est malntenu pendant une 
dur§e totale comprise entre 1 et 5 minutes. 

9. Proc6d6 selon I'une quelconque des revendications 1 a 8, 
dans lequel le produit fromager final est fomi6 par coulage. dosage ou 
moulage, et refroidi a une temperature Inf^rieure ^ 15'C. 

10. Proc§d§ selon I'une quelconque des revendications 1 a 9, 
dans lequel le fromage a p§te filee ou le melange de fromages ^ p§te fil6e est 
reduit en morceaux de taiile comprise inferieure S 2 cm au cours de I'^tape a). 

1 1 . Procede selon I'une quelconque des revendications 1^10, 
comprenant les etapes consistant ^ : 

a) broyer de la mozzarella en morceaux de taiile inferieure ^ 2 cm ; 

b) chauffer pendant 2 a 4 minutes, jusqu'a une temp6rature 
d'environ SB^C, en cuiseur-malaxeur avec une Vitesse de rotation de 160 rpm, 
ladite mozzarella broyee, puis maintenir ladite mozzareila broy^e d 66'C 
pendant 1 § 2 minutes : 

c) refroidir la masse fromag6re ainsi obtenue jusqu'a SO'C par 

agitation & 100 rpm; 

d) incorporer du yaourt dans cette masse fromag6re sous une 
agitation de 100 rpm, ledit yaourt etant ajout6 en une quantity environ 6gale ^ 
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10% en poids par rapport au poids total du melange constitue par la masse 
fromagere et le yaourt ; et 

e) eventuellement, mettre en forme et conditlonner le produit 

obtenu. 

5 

12. Precede selon I'une quelconque des revendications 1 a 10, 
comprenant les 6tapes consistant ^ : 

a) broyer de la mozzarella dans un cutter avec une agitation de 
1300 rpm pendant environ 30 secondes ; 
10 b) ajouter des morceaux d'abricot ; 

c) chauffer pendant 2 a 3 minutes, jusqu'a une temperature 
d'environ 70°C, en cutter, avec une vitesse de rotation de 500 rpm, le melange 
de mozzarella broyee et de morceaux d'abricot, puis maintenir ledit melange 
mozzarella broy§e a 70^C pendant 40 a 60 secondes, sous une agitation de 

15 250 rpm ; 

d) refroidir la masse fromagere ainsi obtenue jusqu'a 55*^0; 

d) incorporer du Kefir dans cette masse fromagere sous une 
agitation de 250 rpm ; et 

e) 6ventuellement, mettre en forme et conditionner le produit 

20 obtenu ; 

les proportions relatives de mozzarella, de morceaux d'abricot et 
de Kefir, en poids par rapport au poids total du melange constitue par la 
mozzarella, les morceaux d'abricot et le Kefir, etant environ egales a 91%, 4% 
et 5%, respectivement. 

25 

13. Produit fromager de texture ferme, elastique et fibreuse et 
pr6sentant le profil aromatique d'un produit laitier fermente frais susceptible 
d'§tre obtenu par le procede selon Tune quelconque des revendications 1 a 12. 
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